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Steudelteige

Apfeljtrudel

Pan madt einen Strudelteig aus 250 g glattem Niehl, 40 g zerlafje-
ner, iibertiihlter Butter, 1 Ei, Salz und joviel laumarmem Walfer, dah
man einen weiden Teig befommt, den man |o lang fnetet, bis er Blajen
-befommt. Den Teig decft man mit einer ermdrmten CSdiiffel gu und Ilakt
ihn eine halbe Stunde raften.

Siille: 120 g Gemmelbrijel werden in 30 g Butter angerdjtet,
120 g 3erlafjene Butter, 11/5 kg blattrig gejdnittene Apfel, 50 g Rofinen,
80 g Juder, 50 g grob gemiegte Pandeln, etwas Jimt werden gemidht.

Der ausgegogene Strubdelteig wird mit der &iille beftrichen, eingerollt,
in eine befettete Rafjerolle gelegt und 1 Stunde gebaden. Man fann den
Gtrudel aud) auf einem befetteten Bled) baden. In manden Gegenbden
wird der Strudel fury vor dem Cervieren mit 1/4 1 fiedender Mild iiber-
gojjen.

. Crdipieljtrudel v
Cin ausgesogener Strudelteig wird mit &iille beftriden, eingerollt und
gebaden,
Fiille: 100 g Buiter werden flaumig abgetrieben, mit 600 g ge-
fodten, paffierten Kartoffeln, 2 Eidottern, Gal3, geriebener Mustatnul
und dem feften Sdnee der jwei Ciflar vermengt.

Sleijdjtrudel :

Cin ausgejogener Gtrudel wird mit ber Fiille bejtrichen, gerollt, mit
dem KRodlbffel in Ctiide geteilt, in Galawajjer gefodht und als Cinlage -
in eine gute Rindjuppe gegeben. Man fann aber den gerollten Gtrubel aud
in einer befetteten Rafferolle baden und mit irgendeiner Goke binden.

Siille: Fajdierte Fleijdrefte werden mit fein gehadter Jwiebel und
griiner Peterfilie in Fett angerdftet und mit Bedamel obder jaurem Rahm
gebunden.

Grielitrudel

Der Gtrubelteig witd ausgejogen, gefiillt, gerollt, mit bem Kodlbffel
in Ctiide geteilt, in Galzwajler gefodht und mit in Butter gerdjteten
Gemmelbrifeln iibergofjen.
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